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Requisitos del Patrén Alimenticio del CACFP — Nifios (de 1 a 12 afios)’

La comida debe contener, como minimo, cada uno de los componentes mencionados, al menos en las cantidades indicadas, segun el grupo de edad para
poder obtener el reembolso. El tamafio de las porciones necesarias es para los alimentos/bebidas preparados o listos para consumir.

1y 2 afios 3,4 y5 afios 6 a 12 afios I2'
DESAYUNO
1. Leche, liquida’ 1/2 taza 3/4 de taza 1taza
2. Jugo,a fruta o verduras o 1/4 de taza 1/2 taza 1/2 taza
Fruta(s) o verduras 1/4 de taza 1/2 taza 1/2 taza
3. Granos/Panes:P
Pan 1/2 rebanada 1/2 rebanada 1 rebanada
Pan de maiz, bizcochos, bollos de pan, panecillos, etc. b 1/2 porcién 1/2 porcién 1 porcion
Cereal:
Frio, seco 1/4 de taza o 1/3 1/3 de taza 0 1/2 0z.© 3/4 de tazao 1 0z.¢
0z.¢
Caliente, cocido 1/4 de taza en total 1/4 de taza 1/2 taza
Productos de pasta o fideos cocidos 1/4 de taza 1/4 de taza 1/2 taza
ALMUERZO o CENA
1. Leche, liquida’ 1/2 taza 3/4 de taza 1taza
2. Carne o sustituto de la carne:
Carne, aves, pescado, queso 1o0z. 1+1/2 oz. 2 0z.
Productos proteicos alternativos 9 1oz. 1+1/2 oz. 2o0z.
Yogur, natural o con sabor, con o sin azlcar 4 0z.0 1/2 taza 6 0z. 0 3/4 de taza 80z.01taza
Huevo 1/2 huevo 3/4 huevo 1 huevo
Frijoles o guisantes cocidos 1/4 de taza 3/8 de taza 1/2 taza

Mantequilla de mani u otro fruto seco o mantequilla de

semillas

Manies o nueces de soja o frutos secos de arbol o semillas
3. Verduras o fruta® (al menos dos)

2 cucharadas

1/2 0z. = 50%4

1/4 de taza en total

3 cucharadas

3/4 oz. = 50%4
1/2 taza total

4 cucharadas

1 0z. = 50%4

3/4 de taza en total

4. Granos/Panes:?
Pan 1/2 rebanada 1/2 rebanada 1 rebanada
Pan de maiz, bizcochos, bollos de pan, panecillos, etc. b 1/2 porcién 1/2 porcién 1 porcion
Cereal, caliente, cocido 1/4 de taza en total 1/4 de taza 1/2 taza
Cereal, frio, seco 1/4 de taza 0 1/3 1/3 de taza 0 1/2 02.¢ 3/4 de taza 0 1 0z.°
0z.¢
Productos de pasta o fideos cocidos 1/4 de taza 1/4 de taza 1/2 taza
MERIENDA
Seleccione dos de los siguientes cuatro componentes:
1. Leche, liquida’ 1/2 taza 1/2 taza 1taza
2. Jugo, affruta o verduras © 1/2 taza 1/2 taza 3/4 de taza
Fruta(s) o verdura(s) 1/2 taza 1/2 taza 3/4 de taza
3. Granos/Panes:P
Pan 1/2 rebanada 1/2 rebanada 1 rebanada
Pan de maiz, bizcochos, bollos de pan, panecillos, etc. b 1/2 porcién 1/2 porcién 1 porcién
Cereal:
Frio, seco 1/4 de taza 0 1/3 1/3 de taza 0 1/2 0z.¢ 3/4 de taza o 1 0z.¢
0z.¢
Caliente, cocido I/4 de taza 1/4 de taza 1/2 taza
4. Carne o sustituto de la carne
Carne, aves, pescado, queso 1/2 oz. 1/2 oz. 1o0z.
Productos proteicos alternativos 9 1/2 oz. 1/2 oz. 1oz
Huevo, Grande h 1/2 huevo 1/2 huevo 1/2 huevo
Frijoles o guisantes cocidos 1/8 de taza 1/8 de taza 1/4 de taza

Mantequilla de mani u otro fruto seco o mantequilla de

semillas

Manies o nueces de soja o frutos secos de arbol o semillas

Yogur, natural o con sabor, con o sin azlcar

1 cucharada

1/2 oz.
2 0z. 0 1/4 de taza

1 cucharada

1/2 oz.
2 0z. 0 1/4 de taza

2 cucharadas

1oz
4 0z. 0 1/2 taza

a Debe serjugo de fruta o verdura entera.

b El pan, productos de pasta o fideos y cereales deben ser de granos enteros o enriquecidos; el pan de maiz, galletas, bollos de pan, panecillos, etc. deben ser de granos

enteros o enriquecidos o a base de harina.
Cualquier volumen (taza) o peso (onzas), el que sea menor.
No més del 50% del requisito debera cumplirse con frutos secos o semillas de estos. Las semillas y frutos secos deben combinarse con otra carne/sustituto de la carne para

Qo

cumplir con el requisito. A fin de determinar las combinaciones, 1 oz. de frutos secos o semillas de estos es igual a 1 oz. de carne magra, aves o pescado cocido.

«Q — o

siguiente.

T

Medio huevo cumple con la cantidad minima requerida para el sustituto de la carne (una onza o menos).
Los jévenes de 13 a 18 afios deben recibir porciones minimas o mayores a las especificadas para las edades de 6 a 12 afios.
j. Laleche liquida debe ser libre de grasa (descremada) o leche baja en grasa (1%) para los nifios de 2 afios de edad o mayores.

ARRIBA

Sirva dos 0 mas tipos de verdura(s) o fruta(s). La verdura o jugo de fruta entero se consideraran para que cumplan con solo la mitad de este requisito.
El jugo no puede servirse cuando la leche es el otro componente.
Los productos proteicos alternativos pueden utilizarse como sustitutos aceptables de la carne si cumplen los requisitos establecidos en la pagina



Productos proteicos alternativos

A. ¢Cudles son los productos proteicos alternativos utilizados en el Programa Alimenticio para el Cuidado de Nifios y Adultos?

1. Un producto proteico alternativo utilizado en las comidas previstas en las disposiciones de la Seccién 226.20 deben cumplir
todos los criterios en esta seccion.
2. Un producto proteico alternativo utilizado solo o combinado con carne o un sustituto de la carne debe cumplir los siguientes
criterios:

a.

e.

El producto proteico alternativo debe ser procesado de forma que se remueva una parte de los constituyentes no
proteicos de los alimentos. Estos productos proteicos alternativos deben ser productos comestibles producidos a
partir de plantas o animales que sean seguros y adecuados.

. La calidad bioldgica de la proteina en el producto proteico alternativo debe ser de al menos el 80% de la caseina,

determinada mediante la Puntuacion de los Aminoéacidos Corregida segun la Digestibilidad de la Proteina (PDCAAS,
por sus siglas en inglés).

. El producto proteico alternativo debe contener al menos un 18% proteina por peso cuando esté completamente

hidratado o formulado. ("Cuando esta hidratado o formulado" se refiere a un producto proteico alternativo seco y la
cantidad de agua, grasa, aceite, colores, sabores u otras sustancias que se han afiadido).

. Los fabricantes que suministren un producto proteico alternativo a las escuelas o instituciones participantes deben

proporcionar documentaciéon que demuestre que el producto cumple con los criterios establecidos en los parrafos
A.2. del a hasta el c en el presente anexo.

Los fabricantes deben proporcionar informacién sobre el porcentaje de proteina contenida en el producto seco
proteico alternativo y en una presentacion preparada.

f. Para una mezcla de producto proteico alternativo, los fabricantes deben proporcionar informacién sobre:

(1) La cantidad por peso del producto seco proteico alternativo en el paquete;
(2) Instrucciones de hidratacién; e
(3) Instrucciones sobre cémo combinar la mezcla de carne u otros sustitutos de la carne.

B. ¢Cdmo se utilizan los productos proteicos alternativos en el Programa Alimenticio para el Cuidado de Nifios y Adultos?

1. Las escuelas, instituciones e instituciones de servicio pueden utilizar productos proteicos alternativos para cumplir con todo o
parte del componente alternativo a la carne/discutido en la Seccién 226.20.
2. Los siguientes términos y condiciones aplican:

a.

b.

El producto proteico alternativo puede usarse solo o combinado con otros ingredientes alimenticios. Ejemplos de
elementos combinados son las hamburguesas de carne de res, carne molida, carne para pizza, pan de carne, salsa
de carne, relleno de tacos, burritos y ensalada de atin.

Los productos proteicos alternativos pueden utilizarse en forma seca (no hidratados), parcialmente hidratado o en
forma totalmente hidratada. El contenido de humedad del producto proteico alternativo completamente hidratado (si
es preparado a partir de una forma concentrada seca) debe ser tal que la mezcla tenga un minimo de 18% de
proteina por cantidad peso o su equivalente para la forma seca o parcialmente hidratada (basandose en el nivel que
suministraria si el producto estuviese totalmente hidratado).

C. ¢Como se utilizan los productos preparados comercialmente en el Programa Alimenticio para el Cuidado de Nifios y Adultos?

Las escuelas, instituciones e instituciones de servicio pueden usar una carne preparada comercialmente o producto sustituto de
la carne combinado con productos proteicos alternativos, o utilizar un producto preparado comercialmente que contenga
Unicamente productos proteicos alternativos.

Memorando Guia 12C, fecha de revision 02/14
Véase el sitio web de DPI CACFP en http://fns.dpi.wi.gov/fns_centermemos para obtener la versién mas reciente.



